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LES CONSEILS DE SOPHIE 


Les recettes de cakes sont prévues pour des moules à cake de 
26 centimètres. 

Utilisez des moules antiadhésifs ou bien des moules en silicone 
Proflex de Tefal. Pour ces derniers, ne graissez plus le moule. 

Les cakes salés se servent tranchés, froids ou chauds. Comptez : pour 
l'apéritif, 1 cake pour 8 personnes ; servi en entrée ou en plat avec une 
salade, 1 cake pour 6 personnes. 

Pour les cakes sucrés, en dessert ou au goûter, comptez 1 cake pour 
8 personnes. 
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Cake 
AU SAUMON ET À LOOSEILLE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
1 sachet de levure 
10 cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 g de gruyère râpé 
1 pavé de 200 g de saumon frais 
sans la peau 
200 g d'oseille 
1 noix de beurre demi-sel 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Faites revenir les feuilles d’oseille, préalablement lavées, dans une poêle 
avec un peu de beurre pendant 5 minutes. Découpez le saumon en morceaux 
et faites-le revenir $ minutes avec les feuilles d’oseille. Salez et poivrez. 

e Dans un saladier, fouettez les œufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
à petit l’huile et le lait chaud. Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. 
Incorporez le mélange au saumon à la base. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 
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VARIANTES 


Au saumon el à l’estragon : à la place de 
l'oseille, mettez 50 g d’estragon frais. 


Au saumon et aux poireaux : à la place de 
l'oseille, faites revenir deux blancs de poireau 
émincés dans la poële. 





PRINTEMPS ® MARS 


Cake 
AUX SAINT-JACQUES, 
AUX POIREAUX ET AU PARMESAN 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
l sachel de levure 
10 el d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 p de gruyère râpé 
50 g de parmesan râpé 
200 g de noix de sainl-jacques 
150 g de blancs de poireaux 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
1/2 cuillerée à café de curry 
20 g de beurre demi-sel 
10 cl d'eau 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Lavez les noix de saint-jacques à grande eau, égouttez-les et séchez-les. 
e Coupez-les en gros dés et faites-les saisir 1 minute dans une poêle bien 
chaude avec 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive ; ajoutez le curry ct réservez. 
e Lavez les blancs de poireaux et coupez-les en lamelles. Faites-les revenir 
dans la poêle à saint-jacques avec le beurre et l’eau pendant 10 minutes. 
Salez et poivrez. Mélangez-les aux saint-jacques. 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, [a farine et la levure. 
+ Incorporez petit à petit l'huile de tournesol et le lait chauffé. Ajoutez le 
gruyère râpé et le parmesan, Mélangez bien et incorporez le mélange saint- 
jacques-poireaux à la base, 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
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Cake 
AU POULET 
ET A LESTRAGON 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
] sachet de levure 
10 el d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 g de gruyère râpé 
200 g de blancs de poulet sans peau 
30 g d'estragon 
1 échalote 
] noiselle de beurre demi-sel 
1 cuillerée à soupe d'huile de tournesol 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauftez le four à 180 °C (thermostat 6). 

e Émincez l’échalote, faites-la revenir dans une poêle avec la noisette de 
beurre et la cuillerée d’huile pendant 5 minutes. Ajoutez les blancs de 
poulet taillés en lamelles, le sel et le poivre, puis faites rissoler le tout 
pendant $ minutes. Ciselez l’estragon par-dessus et remuez. 

e Pendant ce temps, dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la 
farine et la levure. Ajoutez petit à petit l'huile et le lait préalablement 
chauffé, puis le gruyère râpé. Mélangez. Ajoutez le mélange poulet- 
échalote-estragon à la base. 

e Versez le tout dans un moule et mettez au four pendant 45 minutes. 
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VARIANTE 


Vous pouvez très bien remplacer le poulet par 
ce la dinde ou du lapin. 
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Cake 
AUX LARDONS ET AUX PRUNEAUX 


INGRÉDIENTS 
5 œufs 
150 & de farine 
1 sachet ce levure 
10 ci d'huile de tournesol 
12,5 ci de lait entier 
100 g de gruyère râpé 
200 g de lardons fumés 
80 g de pruneaux d'Agen 
1 pincée de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine, la levure, le 
sel et le poivre. Incorporez petit à petit l'huile et le lait préalablement 
chautté. Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. 

e Faites rissoler les lardons sans matière grasse pendant 5 minures. 
Coupez les pruneaux en morceaux et mélangez-les aux lardons. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 
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VARIANTE 


Aux lardons, aux pruneaux et aux noiselles : 
prenez 200 9 de lard que Vous couperez en 
morceaux. Faites-les rssoler à la poële sans 
malière grasse, ajoutez 50 g de pruneaux 
coupes et 50 g de noiselles concassées. 
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| Cake 
À L’ORANGE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 & de sucre semoule 
| 160 # de farine 
1/3 de sachet de levure 
150 g de beurre demi-sel 
L orange 


e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Ajoutez en pluie la farine additionnée de la levure, 

e Pendant ce temps, faites fondre le beurre et incorporez-le au mélange. 
Zestez entièrement l'orange et pressez-la. Ajoutez le tout à la pâte et 
remuez délicatement. 
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e Versez dans un moule beurré et fariné et faites cuire au four 
durant 40 minutes. 





VARIANTES 
À l'orange, au miel et aux noix : ajoutez 
à la pâte | cuillerée de miel liquide 
et 50 g de noix concassées. 
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À V'orange, à la cannelle, aux raisins 
et aux dattes : ajoutez à la pâle une pincée 
de cannelle en poudre, 25 g de raisins secs 
préalablement sonflés dans l'eau et 25 # 
ce dalles séchées coupées en morceaux. 


À l'orange el aux pépites de chocolat : 
ajoutez à la pâte S0 g de pépites de chocolat. 
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Cake 
À LA BANANE 


es a ee en nt! 


INGRÉDIENTS & 
#0 
3 œufs 
150 # de sucre semoule 
160 # de farine 


1/3 de sachet de levure 
170 g de beurre demi-sel 
2 bananes 


e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostar 6). 

e Faites fondre un morceau de beurre dans une poêle, déposez-y les bananes 
préalablement tranchées et saupoudrez de sucre. Faites-les revenir 
5 minutes. Laissez refroidir. 

# Dans un saladier, foucttez les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Ajoutez en pluie la farine additionnée de la levure. 

« Pendant ce temps, faites fondre le beurre et incorporez-le au mélange. 
Ajoutez les bananes caramélisées à la base. Mélangez. 

e Versez dans un moule beurré et fariné, puis faites cuire au four pendant 
40 minutes, 
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VARIANTE 
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À la banane et au chocolat : 
ajoutez au mélange 100 g de chocolat noir 
à forte teneur en cacao, fondu. 


é Vous pouvez utiliser des moules de formes différentes 





(chat, chouette, lapin...) et ainsi égayer votre buffet. . 
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Cake 
À LA VANILLE 





INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 # de sucre semoule 
[60 g de farine 
1/3 de sachet de levure 
170 g de beurre demi-sel 
l sousse de vanille 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Ajoutez en pluie la farine additionnée de la levure. 

e Pendant ce temps, faites fondre le beurre et incorporez-le au mélange. 
Fendez en deux la gousse de vanille et récupérez les grains que vous 
déposerez dans le mélange. 

e Versez votre préparation dans un moule beurré et fariné et mettez au 
four pendant 40 mmutes. 


VARIANTE 






Sans Vanille, Vous obtiendrez tout simplement 
un délicieux quatre-quarts. 
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la gousse de vanille après usage, afin de parfurer 


Vous pouvez conserver 


votre sucre en poudre. CD 
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Cake 
AUX EPINARDS, 
AU CRESSON ET AU FENOUIL 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 y de farine 
1 sachet de levure 
S cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 & de gruyère râpé 
1 botte de cresson de jardin 
ou cresson de terre 
500 g d'épinards 
Î fenouil 
50 g de beurre demi-sel 
| cuillerée à café de graines de sésame 
Ï pincée de muscade en poudre 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


à 
Le 





e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Lavez soigneusement les feuilles du cresson et des épinards. Blanchissez- 
les à l’eau salée, puis séchez-les avec du papier absorbant. Faites chauffer 
25 g de beurre dans une poêle et ajoutez-y le cresson et les épinards. Salez, 
poivrez et poudrez de muscade. Laissez cuire pendant 5 minutes. 

e Coupez la tige du fenouil, faites-le blanchir $ minutes à l’eau bouillante 
salée et rafraïchir à l’eau froide, puis épongez-le sur du papier absorbant. 
e Faites chauffer 25 g de beurre avec 1 cuillerée à soupe d'eau, déposez le 
fenouil coupé en morceaux, ajoutez le sel, le poivre, le sésame et laissez 
mijoter à feu doux pendant 15 minutes. 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit l’huile et le lait chauffé. Ajoutez le gruyère râpé. 
Mélangez, Incorporez les épinards, le cresson et le fenouil à la base, 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
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45 minutes. 
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Cake 
AU CRABE ET À LA CIBOULETTE 






INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 & de farine 
1 sachet de levure 
10 ci d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 y de pruvère râpé 
200 # de crabe émielté 
5 brins de ciboulelte à 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6), 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine, la levure, 
le sel et le poivre. Incorporez petit à petir l’huile et fe lait préalablement 
chauffé. Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. 

# Incorporez à la préparation les miettes de crabe et les brins de ciboulette 
préalablement ciselés. 

+ Versez le tout dans un moule non graissé et faites cuire au four pendant 
4$ minutes. 


VARIANTE 
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Au surimi : Vous pouvez fort bien remplacer 
le crabe par du surimi, ous diminuerez ainsi 
voire coût de préparation. 
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J'utilise toujours du lait entier, 
ce qui rend le cake plus moelleux. 
Néanmoins, vous pouvez prendre du lait demi-écrémé,. , 
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| Cake 
| AUX ARTICHAUTS 
| ET AUX OLINES 
| 


3 œufs 
150 g de farine 
l sachel de levure 
10 I d'huile de tournesol 
| 12,5 € de lait entier 
30 g de gruyère râpé 
| 290 g de fonds d'arlichaut 
50 g d'olives Vertes farcies au poivron 
1 jus de cilron 
[ pincée de sel 
} pincée de poivre 


| 
INGRÉDIENTS 


e Mettez au four les fonds d’artichaut dans de l’eau bouillante citronnée 


A 


—. pendant 20 minutes, puis égouttez-les et séchez-les. Mettez-en deux de 
È côté et mixez le reste en purée. 4 
| £ e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine, la levure, le 
| É sel et le poivre. Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. Incorporez petit à petit 

2 Phuile et le lait puis la purée d’artichauts à l'appareil. 

& e Versez la moitié de [a pâte dans un moule en y insérant les olives et les 

. fonds tranchés restants, puis couvrez avec le reste de pâte. 

ù e Mettez au four pendant 4$ minutes. 


ce Si le ternps presse, vous pouvez 
utiliser des olives dénoyautées. .. 
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Cake 
À LA PATATE DOUCE 


INGRÉDIENTS 
4 œufs 
50 g de farine 
10 ci de lail entier 
20 g de sucre semoule 
5 palales douces 
150 & de raisins 
5 el de rhum 
1/2 cuillerée à café de paprika 


e Préchauffez vorre four à 200 °C (thermostat 6-7). 

e Faites tremper les raisins dans de l'eau tiède avec le rhum. 

e Faites bouillir les patates. Lorsqu’elles sont cuites, épluchez-les pour les 
écraser en fine purée. Incorporez à la purée le paprika, le sucre, la farine 
et le lait. Ajoutez 2 œufs entiers un par un, puis 2 jaunes. 

e Montez les blancs en neige ct mélangez-les à la préparation. Ajoutez les 
raisins préalablement égouttés. 

e Versez. la pâte dans le moule beurré et placez votre moule au bain-marie 


ee 
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dans le four pendant 40 minutes. 


66 


vous poserez votre moule doit foujonrs être froide, 


La grille du four sur laquelle 
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afin d'éviter le dessèchement de la pâte. CE 
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Cake 
AU RIZ 


INGRÉDIENTS 
3 œu(s 
200 & de riz rond 
3/4 lire de lail entier 
150 # de sucre semoule 
l sousse de vanille 
1 cuillerée à soupe de crème fraiche 


Pour le caramel : 
100 & de sucre semoule 
le jus d'un deni-cilron 

2 cl d'eau 


s Préchauffez votre four à 200 °C (thermostat 6-71. 

e Lavez le riz et plongez-le dans de l'eau bouillante pendant $ minutes 
(cela lui retire son amidon). Égouttez-le. 

+ Portez à ébullition le lait avéc le sucre et la gousse de vanille coupée en 
deux, Versez-y le riz, mélangez et laissez cuire à couvert sans remuer 
pendant 30 minutes. 

e Hors du feu, retirez la vanille et incorporez 3 jaunes d'œufs er la crème. 
e Mélangez bien. Montrez les blancs en neige ferme er incorporez- 
les délicatement au riz. 

e Pour le caramel, mettez à cuire dans une casserole le sucre, le citron ét 


l'eau jusqu'à ce que le mélange soit doré. Coulez-le aussitôt dans le moule 


et versez-v le riz. 

e Placez votre moule au bain-marie (mettez dans le four votre moule dans 
un récipient plus grand contenant de l’eau en ébullition) pendant 
45 minutes. Laissez réfroidir. 

e Pour le démouler, trempez votre moule 1 minute dans de l'eau bouillante 
afin que le caramel nappe le cake au riz. 


VARIANTE 


Vous pouvez rajouter au riz toutes sortes de fruits, 
frais où confits, suivant Votre imagination. 
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Cake 
SANS BEURRE 


INGRÉDIENTS 
4 œufs 
G0 de fécule 
60 ÿ de farine 
250 & de sucre semoule L 
1/3 de sachet de levure 
1 sachel de sucre vanillé 


e Préchauffez votre four à 160 °C (thermostat 5-6). 

e Dans un saladier, mélangez les jaunes d'œuf et le sucre. Battez bien, 
Ajoutez la farine, la fécule et la levure. 

e Montez les blancs en neige, incorporez-les délicatement à la pâte sans 
les casser. 

e Versez la préparation dans un moule beurré et fariné et saupoudrez de 
sucre vanillé. Mettez au four pendant 1 heure, 


VARIANTE 


Pour loutes celles qui surveillent leur poids : 
pour lous mes cakes, prenez du beurre à 41 % 
de maliere grasse, divisez la quantité de sucre 
par deux el complétez avec du sucre fructose. 
Cela permet de minimiser les dégats pour les 
iréductibles du régime. 
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ce Prenez de la levure alsacienne, plus facile 


à manier que la levure de boulangerie. ,, 
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Cake 
AU CHOCOLAT NOIR FONDANT 





[NGRÉDIENTS 
| | \ 2 œufs 
s | 721. | vaourt 
rs S 150 & de farine 
| —# 170 # de sucre semoule 
| g 1/3 de sachet de levure 
a 10 cl d'huile de tournesol 
— 200 & de chocolat noir 
| a à forte leneur en cacao 


| e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs et le sucre jusqu’à ce 
| que le mélange blanchisse, 

| e Ajoutez le yaourt, puis la farine et la levure. Incorporez petit à petit 
| Phuile, La pâte doit être lisse et sans grumeaux. 


| 
| 
| e Préchautfez votre four à 180 °C (thermostat 6). 


e Pendant ce temps, faites fondre le chocolat et versez-le aussitôt dans la 
préparation. Mélangez bien. 

e Versez le tout dans un moule beurré et fariné et mettez au four pendant 
35 minutes. 

e Le cake doit être encore fondant à l’intérieur. 


LS 
GS 





VARIANTES 


Au chocolat blanc et aux noisettes : remplacez 
k& chocolat noir par 150 g de chocolat blanc 
fondu, et ajoutez 80 g de noiselles entières. 
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Au chocolat et aux oranges confites : 
Versez Volre préparalion 
dans un moule et parsemez-la 
de 100 g d'oranges confiles en petits dés. 


Au chocolat et à la poire : épluchez deux belles 
poires williams bien mûres, 
découpez-les grossièrement en morceaux 
| et ajoutez-les à la base chocolat. 


un. 
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| 

| Cake 

AU THON ET AUX POINRONS 
| | INGRÉDIENTS 

s | 3 œufs 

| 150 & de farine 


| 
| 1 sachet de levure 
| 10 cl d'huile de tournesol 
12,5 ci de lait entier 
| 100 g de gruyère râpé 
| 200 x de hon frais 
50 g de poivron vert 
200 # de poivron rouge 
huile d'olive 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Passez les poivrons au gril de votre four, épluchez-les, épépinez-les et 
coupez-les en fines lamelles. Faites-les revenir tout doucement dans une poêle 
avec un peu d'huile d'olive pendant 20 minutes. Ajoutez le thon coupé en 
morceaux ainsi que le sel et le poivre, puis faites rissoler pendant $ minutes. 
e Dans un saladier, fouettez les œufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
à petit l'huile et le lait préalablement chauffé, Ajoutez le gruvère râpé. 
Incorporez le mélange au thon à la base. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 
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VARIANTES 


Au on el aux lomales : épluchez deux belles 
tomales, épépinez-les et poélez-les 
pendant 15 minutes avec un peu d'huile. 
Ciselez six feuilles de basilic et ajoutez à la base. 


Au lhôn et à la ciboulelle : remplacez les 
poivrons par cinq brins de ciboulette ciselée. 
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Cake 
AUX ANCHOIS, AUX TOMATES 
ET AUX OLINES NOIRES 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
1 sachet de levure 
10 cl d'huile de tournesol 
12,5 ci de lait entier 
100 g de gruvère râpé 
100 g de filets d'’anchois en boîte 

2 belles tomates 

50 g d’olies noires 

1 cuillerée à soupe d'huile de tournesol 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Épluchez les tomates, épépinez-les, taillez-les en dés et faites-les revenir 
dans une poêle avec un peu d’huile pendant 15 minutes. Ajoutez les filets 
d’anchois, les olives coupées en deux et le poivre. 

e Dans un saladier, fouettez les œufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
à petit l’huile et le lait préalablement chauffé. Ajoutez le gruyère râpé. 
Mélangez. Incorporez le mélange aux anchois à la base. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
45 minutes. 


(44 


Le micro-ondes peut vous faire gagner du temps pour éplucher 
facilement les tomates et les pêches : après 1 minute à faible 
puissance, la peau s’enlèvera plus facilement. °, 
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Cake 
AUX CERISES AMARENA 
ET AU GINGEMBRE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 g de sucre semoule 
150 g de farine 
1 sachet de levure 
150 8 de beurre dermi-sel 
200 & de cerises amarena 
5 g de racine de gingembre 
1 cuillerée à soupe de kirsch 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, fouettez bien les œufs et le sucre. Ajoutez en pluie la 
farine et la levure. 

e Pendant ce temps, faites fondre le beurre et incorporez-le au mélange. 
Épluchez et râpez le gingembre, farinez les cerises er mélangez-les à la base. 
e Versez le tout dans un moule en forme de cœur et mettez à cuire pendant 
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40 minutes. 
e À la sortic du four, arrosez de kirsch. 
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VARIANTE 


Aux cerises et à la poire : remplacez les cerises 
amarena par 150 s de cerises burlat et la moitié 
d'une poire Williams épluchée et coupée en 
moraux. Farinez bien le tout, 
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Cake 


. AU COCO ET AUX 
PÉPITES DE CHOCOLAT 


INGRÉDIENTS 
2, œufs 
170 g de sucre semoule 
1 vaouirt 
150 g de farine 
1/3 de sachet de lure 
10 el d'huile de tournesol 
100 p de coco râpé 
50 # de pépites de chocolat 










e Préchauftez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre. Ajoutez le yaourt puis la 
farine et la levnre. Mélangez bien. Incorporez l'huile perit à petit. La pâte 
doit être parfaitement lisse er sans grumeaux. Ajoutez enfin délicarement 
le coco et les pépites. 

e Versez le tout dans un moule beurré et fariné et mettez au four pendant 
4$ minutes. 
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VARIANTES 
Aux pépiles de chocolat : ajoutez uniquement à 


la base 120 s de pépites de chocolal, 


Au coco : enlevez les pépites et vous obhendrez 
un Cake à la noix de coco. ——. 


! 
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Cake 
À LA PÂTE D'AMANDES 
ET À LA FLEUR D'ORANGER 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
100 g de sucre glace 
100 ÿ; de beurre demi-sel 
130 g de farine 
1/3 sachet de levure 
170 g de pâle d'amandes blanche 
1 cuillerée à café de fleur d'oranger 
] citron 
50 g d'amandes effilées 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans le bol d’un batteur, mettez la pâte d'amandes coupée en morceaux 
et commencez à malaxer. Ajoutez un par un les œufs. Laissez tourner 
pendant $ minutes. Ajoutez le sucre puis la farine, la levure, l’eau de fleur 
d'oranger, le zeste du citron et son jus et enfin le beurre fondu. 

e Remplissez-en un moule non graissé et parsemez les amandes effilées. 
Mettez au four pendant 40 minutes. 

e Démoulez aussitôt. 
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du sucre semoule, qui s'incorbore plus facilement 


Utilisez de préférence 


que le sucre cristallisé. ., 
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Cake 
À LA ROSE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
125 ÿ de sucre glace 
125 g de beurre demi-sel 
160 & de farine 
1 sachet de levure 
50 g de loukoums à la rose 
150 g de boutons de roses séchées 


Pour le sirop : 
35 cl d'eau 
180 g de sucre semoule 


e Préchauftez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Effeuillez les boutons de toses. Plongez-les dans une casserole d’eau 
bouillante pendant 30 secondes, égouttez-les. 

e Pour le sirop, mettez dans une casserole l’eau et le sucre. Portez à 
ébullition puis mettez les pétales de roses et laissez cuire à feu doux 
pendant 30 minutes. 

e Dans un saladier, battez le sucre avec le beurre. Ajoutez un par un les 
œufs puis incorporez la farine, la levure. Incorporez à la préparation les 
pétales de roses confits ainsi que les loukoums taillés en petits dés. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
45 minutes. 


e Démoulez aussitôt. 
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Cake 
AU LAPIN, AUX PRUNEAUX 
7; ET AU CRESSON 





ou INGRÉDIENTS 
2 
f: 3 œufs | 
fa 150 g ce farine 
(ts { sachet de levure 
1,4 10 cl d'huile de Tournesol 
= 12,5 ci de lait enter 
RE 100 g de oruvere râpé 
Fe 200 g de râbles de lapin 
120 # de cresson 
20 # de pruneaux dénoyauiés 
| cuillerée à soupe d'huile d'olive 
1/2 cuillerée à cafe de sarrielte 
2 pincées de sel 
2 pncées de poivre 
52 





e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Désossez vos râbles de lapins, coupez-les en petits morceaux et faites-les 
rissoler dans une poêle avec l'huile d’olive pendant $ minutes. 

e Ajoutez hors du feu les feuilles de cresson préalablemenr lavées, les 
pruneaux découpés en fines lamelles, le sel, le poivre et la sarriette. 
Réservez. 

e Dans un saladicr, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
° Incorporez petit à petit l’huile de tournesol et le lair chauffé. Ajoutez le 
gruyère râpé. Mélangez. Incorporez le mélange lapin-cresson-pruneaux à 
la base. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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Cake 
AU JAMBON ET AUX OLINES 


INGRÉDIENTS 


= 














3 œufs 
150 g de farine 
l sachet de levure 
10 el d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 & de gruyère râpé 
200 # de jambon de Paris 
15 g d'olives Vertes 
l pincée de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Découpez le jambon et les olives en morceaux. 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine, la levure, le 
sel et le poivre, 

e Incorporez petit à petit l'huile et le lait préalablement chauffé, Ajourez 
le gruyère râpé. Mélangez. 

e Incorporez le jambon et les olives à la pâte. 

se Versez le tout dans un moule non graissé et faites cuire au four pendant 
45 minutes. | 


VARIANTES 


Au jambon, à l'édam et aux pistaches : à la place 
des olives, incorporez 50 g d'écdam et 50 & 
de pisiaches Vertes décortiquées. 


Aux lardons et aux olives : à la place du jambon, 
utilisez 200 : de lardons fumés passés 
5 minules à la poêle. 
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Cake 
AUX POTTMES 
ET A LA PISTACHE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 & de sucre semoule 
100 $ de farine 
1/2 sachel de levure 
125 g de beurre demi-sel 
2 pommes grann smith 
2 pommes boskoop 
90 g de pistaches mondées 
2 cuillerées à soupe de liqueur 
de pomme 
Î pincée de sel 





e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 
e Épluchez les pommes et coupez-les en petits dés, ajoutez-leur les pistaches 
et la liqueur de pomme (facultatif), remuez et réservez. 

e Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Versez le sucre sur les 
jaunes. Fouettez pour faire blanchir le mélange. Ajoutez la farine, la levure 
et le beurre fondu. Incorporez la préparation des pommes avec le jus. 

e Montez les blancs en neige ferme avec une petite pincée de sel. Incorporez- 
les délicatement à la préparation précédente. 

e Beurrez et farinez le moule, remplissez-le avec la pâte. Mettez au four 
pendant 4$ minutes. 


Cake 
AUX ÉPICES ET AUX 
NOIX DE CAJOU 


INGRÉDIENTS 
[25 s de sucre glace 
125 5 de beurre demi-sel 
3 œufs 
[GO g de farine 
1 sachel de levure 
| cuillerée à café de quatre-épices 
50 g de noix de cajou 
50 g de banane séchée 
Ï cuillerée à soupe de Grand arnier 









e Préchauffez votre four à 240 °C (thermostat 8j. 

e Dans un saladier, mélangez bien le beurre et le sucre à l’aide d’un fouet. 
Incorporez les œufs un à un, puis la farine, la levure et les quatre-épices. 
Fouettez bien le tout. Coupez les bananes en petits dés, mélangez-les aux 
noix de cajou et mélangez le tout à la pâte. 

e Versez dans un moule et mettez au four pendant 5 minutes à 240 °C 
(thermostat 8) puis 40 minutes à 180 °C (thermostat 6). 

e À la sortie du four, arrosez avec le Grand Marnier. 


6 


vous procurer les alcools et petits ingrédients annexes tels que : 


Dans toutes les bonnes épiceries, vous pourrez facilement 


mélange pralin, pépites de chocolat, coco râpé, gousse de vanille, 
quatre-épices, cannelle, amandes effilées… .. 
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Cake 
AUX ABRICOTS 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 g de sucre semoule 
LOGO ÿ de farine 
1/3 de sachet de levure 
150 ÿ de beurre demi-sel 
200 g d'abricots bien mis 


Pour le sirop : 
10 cl d'eau 
100 g# de sucre semoule 









e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 
e Dans un saladier, mélangez au fouet les œufs et le sucre, puis incorporez 
la farine et la levure. 
e Pendant ce temps, faites fondre le beurre et versez-le dans le mélange. 
e Dénoyautez les abricots er coupez-les en morceaux. Préparez un sirop 
en faisant bouillir le sucre avec l’eau, versez-y les morceaux d’abricot et 
laissez cuire doucement pendant 20 minutes, 
 Égouttez-les et séchez-les. Ensuite, farinez les abricots et incorporez-les 
au mélange. 
e Versez le tout dans un moule beurré et fariné et mettez au four durant 
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40 minutes. 
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VARIANTE 


Aux abricots et aux bananes : incorporez 100 g 
d'abricols et 100 # de bananes en rondelles. 
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Cake 
: AU CHÈVRE ET 
À LA COURGETTE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 & de farine 
1 sachet de levure 
S cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
[00 g de gruyère râpé 
200 # de chèvre en büche 
| belle courgelie 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
1 bouquet de cerfeuil 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchautfez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Coupez la bûche de chèvre en morceaux. Réservez. 
e Dans une poêle, versez l'huile d'olive, jetez-y la courgette coupée en 
rondelles, préalablement lavée mais non épluchée, faires rissoler à feu 
moyen pendant 15 minutes. Retirez l'huile de la poêle et disposez les 
rondelles de courgette sur du papier absorbant. 

e Dans un saladier, fouettez les œufs, la farine, la levure, le sel et le poivre. 
Incorporez petit à petit l'huile et le fait préalablement chauffé, Ajoutez le 
gruyère râpé. Mélangez. Incorporez les courgettes, le chèvre et le cerfeuil 
ciselé. Mélangez. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four durant 
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Cake 
AUX POINRONS, À LA ET 
ET AUX OLNES NOIRES 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 9 de farine 
l sachet de levure 
S cl d'huile d'olive 
12,5 cl de lait entier 
1O0 # de gruvère râpé 
L petit poivron Vert 
[ pelit poivron rouge 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
190 à de fela (fromage grec) 
20 y d'olives noires 
1 pincée de sel 
2 pincées de poivre 













e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Faites griller les poivrons au four, épluchez-les er épépinez-les. 

e Coupez-les en lamelles, mettez-les dans unc poêle avec les deux cuillerées 
d'huile d'olive et ajoutez le sel. Faites mijoter doucement 45 minutes, 
Laissez refroidir. 

e Coupez la feta en dés et ajoutez-y les olives coupées en deux. Réservez. 
Dans un saladier, fouettez les œufs, la farine, la levure et le poivre. 
Incorporez petit à petit l’huile er le lait préalablement chauffé, Ajoutez le 
gruyère râpé. Mélangez. Incorporéz ensuite le mélange poivrons-feta- 
olives à la pâte, remuez. 

e Versez le tout dans un moule non graissé ct faites cuire au four 
pendant 4$ minutes. 
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Cake 
À LA TOMATE ET 
AU GINGEMBRE CONFIT 


INGRÉDIENTS 
2 œufs 
1G0 # de sucre glace 
120 g de beurre derni-sel 
190 g de farine 
1 sachet de levure 
3 belles tomales 
[cuillerée à soupe d'huile de tournesol 
30 g ce gingembre confit 
2 cuillerées à soupe 
ke liqueur de tomate 


s Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Passez les tomates 3 secondes dans l’eau bouillante. Épluchez-les et 
épépinez-les. Coupez-les en petits dés et poëlez-les avec 1 cuillerée à soupe 
d'huile jusqu’à évaporation totale du jus. Laissez refroidir. 

e Dans un saladier, mélangez bien le beurre et le sucre à l'aide d'un fouet, 
puis mettez successivement un œuf entier et un jaune d'œuf. Incorporez la 
farine et la levure, Mélangez délicatement, 

+ Coupez le gingembre en petits morceaux, mélangez-les aux tomates et 
incorporez le tout à la pâte. 

e Versez la pâte dans un moule non graissé et mettez à cuire 
pendant 40 minutes. 

e À la sortie du four, arrosez de liqueur de tomate. 


VARIANTE 
Aux lomales et à l'orange : 
remplacez le gingembre par le zeste 
el le jus d'une orange. 


{Une création exdusiée pour Le Prinég Jardinisr.) 
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Cake 
AUX FRAMBOISES 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 g de sucre semoule 
160 g de farine 
1/3 de sachel de levure 
150 g de beurre demi-sel 
200 g de framboises 
6 feuilles de menthe 
1 cuillerée à soupe de liqueur de framboise 


+ Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

+ Dans un saladier, mélangez au fouet les œufs et le sucre, puis ajoutez la 
farine et la levure. 

+ Mélangez. Faites fondre le beurre et incorporez-le à la pâte. 

e Mixez 150 g de framboises avec trois feuilles de menthe, incorporez la 
purée de framboises à l'appareil. Mélangez. 

e Alternez, dans un moule beurré et fariné, une couche de pâte, le 
reste des framboises et des feuilles de menthe. Mettez à cuire 
pendant 40 minutes. 

e À la sortie du four, arrosez avec la liqueut de framboise. 


VARIANTE 
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Aux myrtilles : dous pouvez très bien remplacer 
les framboises par 200 g de morlilles, 


ee Laissez toujours refroidir 


votre cake avant de le dérouler. ae 
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| Cake 
AUX PECHES ET AUX AMANDES 








INGRÉDIENTS 
3 œufs 
[70 g de sucre semoule 
160 g de farine 
1/3 de sachet de ldure 
150 g de beurre demi-sel 
[ briemon 
1 pêche jaune 
L pêche blanche 
1 sachel de sucre vanillé 
80 g d'amandes effilées 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

+ Épluchez le brugnon et les pêches, coupez-les en dés. Dans une poêle, 
mettez une noisette de beurre et versez-y les fruits, saupoudrez de sucre 
vanillé et faites cuire doucement durant 15 minutes. Laissez refroidir. 

e Pendant ce temps, dans une poêle bien chaude, faites griller les amandes. 
Réservez. 

+ Dans un saladier, mélangez au fouet les œufs et le sucre. Incorporez la 
farine et la levure, puis le beurre préalablement fondu. Ajoutez les fruits et 
la moitié des amandes dans la pâte, mélangez doucement. 

e Versez dans un moule, parsemez le reste des amandes sur la pâte et 
mettez au four pendant 40 minutes. 
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VARIANTES 
Aux abricots et aux amandes : remplacez 
les pèches par 200 # d'abricots. 


Aug abricois, aux bananes el aux amandes : 
remplacez les pêches par 100 g d’abricois 
el ICO g de bananes. 
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Cake 
À LIOCEANE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 # de farine 
L sachei de levure 
IQ cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 5 de gruvere râpé 
10 & de crevdelles roses 
70 # de moules 
70 g de calamars 
20 9 de beurre derni-sel 
l gousse cail 
1 échalote 
2 branches de persil 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Décortiquez les crevettes et coupez-les en petits morceaux. Réservez. 
e Plongez les moules 20 secondes dans de l’eau bouillante salée, égouttez- 
les et débarrassez-les de leur coquille. Réservez. 

e Coupez les calamars en lamelles, lavez-les bien et séchez-les. 
e Dans une poêle, faites fondre le beurre, ajoutez-v les moules et les 
calamars. Laissez rissoler pendant 3 minutes, ajoutez-y le sel, Le poivre, la 
gousse d'ail et l’échalote émincées, remuez le tout pendant 2 minutes. 
Hors du feu, parsemez de persil haché. Ajoutez les crevettes et réservez. 
Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit l’huile et le lait chauffé. Ajoutez le gruyère rapé. 
Mélangez. Incorporez la pâte à la préparation océane. 
e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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Cake 
AUX TOMATES, 
À LA TOZZAREL IA ET AU BASILIC 










INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 ce farine 
1 sachet de levure 
S cl d'huile d'olive 
12,5 ci de lait entier 
100 & de gruvère râpé 
200 # de mozzarella 
2 belles tomates 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
8 feuilles de basilic 
2 pincées dk sel 
2 pincees de poivre 


e Préchauftez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Passez les tomates 3 secondes dans l’eau bouillante. 

e Épluchez-les et épépinez-les. Coupez-les en petits dés et mettez-les dans 
une poêle avec 1 cuillerée à soupe d’huile d'olive, le sel et le poivre. 
Asséchez-les et laïssez-les refroidir. 

e Pendant ce temps, coupez la mozzarella en morceaux, mélangez-la aux 
tomates avec le basilic ciselé. 

e Dans un saladier, fouettez les œufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
à petit l’huile et le lait préalablement chauffé. Ajoutez le gruyère et 
rèemuez. Incorporez le mélange mozzarella à la pâte, remuez. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four 
durant 45 minutes. 
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" AU SAUMON FUME 
ET AUX HARENGS 


i INGRÉDIENTS 
. 3 œufs 
| 150 8 de farine 
: | sachet de levure 
f 8 ct d'huile de tournesol 


12,5 ci de lait entier 
100 # de gruyere râpé 
150 g de saumon fumé 
30 g de harengs marinés 
| cuillerée à café de raifort râpé 
? branche d'aneth 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 
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e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Lt] TR : : : # ' à ; 
= e Incorporez petit à petit l'huile, le lait chauffé, l’aneth ciselé et le poivre. 
Fes . “ Fa # + 
2 Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. 
3 e Découpez en lamelles le saumon et les harengs préalablement égouttés, 
2 ajoutez-y le raifort et incorporez le tout à la base. 
ea , : 
= e Versez le mélange dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
g 45 minutes. 


(A 


L'huile de tournesol me sert pour tous mes cakes ; 
j'utilise l'huile d'olive pour les quelques cakes 


à base de produits provençaux. °, 








sl 
CG 





9 
à 

a. 
Le 
fa 
*) 
ré 
rl 
9 
2 
R 
V 
Li 
Ai 





Cake 
AU CITRON 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 p de sucre semoule 
160 g de farine 
1/3 de sachet de ldure 
150 g de beurre demi-sel 
2 citrons 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, fouettez les œufs et Le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Incorporez la farine et la levure. Faites fondre le beurre et 
versez-le dans la pâte. Mélangez. 

e Lavez les citrons, levez les zestes à l’aide d’un économe et émincez-les 
dans le sens de la longueur. Plongez-les dans un peu d’eau bouillante durant 
$ secondes, égouttez-les et plongez-les dans de l’eau glacée. Égouttez et 
séchez. 

e Pressez les citrons et versez le jus dans la pâte avec les zestes. Remuez 
délicatement avec une spatule. 

e Versez le tout dans un moule beurré et fariné et mettez au four pendant 


40 minutes, 


VARIANTES 


Aux deux citrons : 
remplacez l'un des cilrons jaunes | | 
par un Gitron Vert. 


Au pamplemousse : mème recelle 
avec un demi-pamplemousse. 





ÉTÉ AOÛT 


Cake 
NORMAND 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 y de sucre semoule 
100 g de farine 
1/2 sachet de levure 
125 g de beurre demi-sel 
1 cuillerée à soupe de crème fraiche 
| pomme 
125 g de sroseilles 
1/2 cuillerée à café de muscade en poudre 
2 cuillerées à soupe de calados 
















e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Épluchez la pomme et râpez-la. Ajoutez-lui les groseilles, la muscade et 
le calvados. Réservez. 

e Cassez Les œufs en séparant les blancs des jaunes. Versez le sucre sur les 
jaunes et fouettez pout faire blanchir le mélange. Ajoutez la farine, la 
levure, le beurre fondu et la crème fraîche. Incorporez la préparation 
pomme-groseilles tout en gardant le jus. 

e Montez les blancs en neige ferme avec une petite pincée de sel. 
Incorporez-les délicatement à [a préparation précédente. 

+ Beurrez et farinez un moule, remplissez-le avec la pâte et mettez au four 
pendant 4$ minutes. 

e À la sortie du four, arrosez du jus restant. 


e Vous saurez que votre cake est cuit 
en le piquant de la pointe d'un petit couteau : 


El 


elle doit ressortir sèche. 
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Cake 
À LANANAS ET AU RHUTM 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 

10 g de sucre semoule 
160 & de farine 

1/3 ce sachel de levure 

150 g de beurre demi-sel 

1/2 ananas 
2 cuillerées à soupe de rhum 





e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Épluchez et coupez l'ananas en morceaux. Ajoutez 1 cuillerée à soupe 
de rhum et laissez macérer le temps de préparer la pâte. 

e Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre puis incorporez la farine 
et la levure. Faites fondre le beurre er versez-le dans la pâte. Mélangez. 

e Égouttez les morceaux d’ananas, mixez-en la moitié et versez la purée 
dans la pâte. Remuez délicatement er ajoutez le reste de lananas. 

e Versez le cout dans un moule beurré et fariné et mettez à cuire pendant 
4$ minutes, 

e À la sortie du four, arrosez d'1 cuillerée à soupe de rhum. 
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ce Tous les légurnes et les fruits utilisés pour 
ces cakes sont frais ; vous pourrez 
donc les trouver aisément sur votre marché, 


en fonction des saisons. . 
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Cake 
… AU CHEDDAK, AU JATTBON, 
À 1A BIERE ET A LA MOUTARDE 


INGRÉDIENTS 





AT 


3 œufs 
190 g de farine 
[73 de sachet de levure 
19 cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 & de pruvère râpé 
150 g de jambon de Paris 
20 g de cheddar 
1 cuillerée à café de moularde 
forte de Dijon 
2 ci de bière blonde 
l pincée de sel 
1 pincée de poivre 


e =) 
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e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Découpez le jambon et le cheddar en morceaux. Ajoutez la moutarde, 
la bière, le sel et le poivre. Laissez mariner 30 minutes. 

e Dans un saladier, mélangez au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit l’huile et le lait préalablement chauffé. Ajoutez le 
gruyère et remuez. Incorporez le mélange jambon-cheddar à la pâte, 
mélangez. 

e Versez dans un moule non graissé et mettez au four pendant 4$ minutes. 


Les Cakes de Sophie 


VARIANTE 


Au jambon, au souda et au cumin : 
ajoutez à la base 150 g de jambon, 
20 # de gouda el une pincée de cumin en grains. 
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Cake | 
À LA RATATOUILLE * 





[NGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
1 sachet de levure 
S ci d'huile d'olive 
12,5 cl de lait entier 
100 g de gruyère râpé 
1 tomate 
1/2 oignon 
1/2 aubergine 
1/2 courgelie 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
3 feuilles de basilic 
1 pelit bouquet de cerfeuil 
2 pincées de sel 


| 
2 pincées de poivre | 
e Préchautfez votre four à 180 °C (thermostat 6). 


Le 2) 
+ 





° Épluchez et coupez tous les légumes. Dans une poêle, mettez 2 cuillerées 
à soupe d'huile, faites-y blondir les oignons, puis ajoutez la tomate, 
l’aubergine, la courgette, le sel, le poivre. Laissez nuijoter durant environ 
20 minutes. 

e Laissez refroidir et parsemez de basilic et de cerfeuil ciselés. 

e Pendant ce temps, fouettez les œufs, la farine ct la levure dans un saladier. 
Incorporez petit à peut l'huile et le lait préalablement chauffé. Ajoutez le 
gruyère ét mélangez. Incorporez les légumes à la pâte, mélangez encore. 

e Versez dans un moule non graissé et mettez au four pendant 4$ minutes. 


Les Cakes de Soplie 


VARIANTE 


Aux légumes et au cumin : remplacez la 
ratalouille par 1/2 boîte de pelits pois-caroltes, 
en ajoutant une pincée de cumin en grains. 
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Cake | 
AUX CHAMPIGNONS DE PARIS 


INGRÉDIENTS 













3 œufs 
150 g de farine 
I sachet de levure 
10 cd d'huile de tournesol 
12,5 ci de lait entier 
100 g de sruvere râpé 
250 g de champignons de Paris 
! gousse d'ail 
l petit bouquet de persil 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


Eee — tm lee 


e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Équeutez et lavez les champignons, puis émincez-les. Dans une poêle, 
faites-les rissoler avec $ cl d'huile, le sel et le poivre jusqu'à évaporation 
totale de l’eau qu'ils rendent. En fin de cuisson, ajoutez l’ail écrasé et le 
persil mixé. Mélangez et laissez refroidir. 

eDans un saladier, fouettez les oeufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
à petit l’huile et le lait préalablement chauffé. Ajoutez le gruyère râpé. 
Mélangez. Incorporez les champignons Mélangez. 

e Versez Le tout dans un moule non graissé et mettez au four durant 
4S minutes. 
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VARIANTE 


Selon la saison, Vous poinez utiliser d'autres 
sortes de Champignons. 
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Cake 
AUX POIRES 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 g de sucre semoule 
160 g de farine 
1/3 de sachet de levure 
f 150 g de beurre demi-sel 
2 poires williams 


Pour le Sirop : 
100 g de sucre semoule 
10 cl d'eau 


e Préchauffez votre four à [80 °C (thermostat 6). 

e Épluchez les poires, coupez-les en deux et faites-les pocher dans le sirop 
frémissant durant 15 minutes. Égouttez-les et coupez-les en gros dés. 

e Pendant ce temps, dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre. 
Incorporez la farine et la levure. Faites fondre le beurre et mélangez-le à la 
pâte. Farinez les poires er incorporez-les à la base, 

e Versez le tout dans un moule beurré et fariné et mettez au four pendant 
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40 minutes. 


VARIANTES 
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Aux poires et aux pépites : 
ajoutez 50 à de pépiles chocolal. 


Aux poires el aux amandes : 
ajoutez 50 g d'amandes en poudre 
et 20 & d'amandes effilées srillées. 
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Cake 
D'IPICES À LA BANANE 
ET AUX FIGUES 


INGRÉDIENTS 


Æ 


290 g de farine de froment 
250 $ de miel de bruyère 
ou de sarrasin liquide 
30 & de sucre semoule 
1/2 sachel de levure 
I pincée de bicarbonate de soude 
3 grains d'anis étoilé 
1 pincée de cannelle 
1 pincée de pirofle en poudre 
30 à de bananes séchées 
30 # de figues séchées 


e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Mélangez bien la farine et le miel {rajoutez un peu de farine si la pâte 
n'est pas assez ferme). Laissez reposer 1 heure puis ajoutez le sucre, la 
levure, le bicarbonate de soude et les épices tout en pétrissant bien la pâte. 
Découpez les bananes et les figues en petits morceaux, incorporez-les à fa 
préparation. N'hésitez pas à travailler la pâte à la main. 

e Versez le tout dans un moule beurré et fariné., Mettez au four pendant 
S0 minutes. 

e Badigeonnez d'un peu de miel à la sortie du four. 


0 
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Les Cakes de Sophie 


ce Dans toutes les bonnes épiceries, vous pourrez facilement vous 
procurer les alcools et petits ingrédients annexes tels que : mélange 
pralin, pépites de chocolat, noix de coco râpée, fruits confits, 


quatre-épices, cannelle, añiandes effilées… LL 
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Cake 
AUX PRUNES 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 g de sucre semoule 
160 g de farine 
1/3 ce sachet de ledure 
150 g de beurre demi-sel 
200 ÿ de prunes bien mûres 
Ï cuillerée à Soupe de liqueur 
de mirabelle ou de prune 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Coupez les prunes en deux. Faires-les revenir dans une poêle avec un peu 
de beurre et la cuillerée de liqueur durant 10 minutes à feu doux. Laissez 
refroidir. 

e Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre. Ajoutez la farine et la 
levure, Faires fondre le beurre et incorporez-le à la pâte. Égouttez les 
prunes en recueillant le jus, farinez-les et mettez-les dans la pâte. Remuez 
délicatement. 

+ Versez le cout dans un moule beurré et fariné er mettez à cuire pendant 
40 minutes. 

° À la sortie du four, arrosez avec le jus de cuisson des prunes. 


VARIANTE 


Vous pouvez lrès bien remplacer les prunes par 
des quetsches ou des mirabelles. 


AUOS 2P SET) #7] | © RER MUC RS SE — 











AUTOMNE ® OCTOBRE 


Fr] 


Cake 
AU CHENRE, AUX NOIX 
ET AUX RAISINS 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 & de farine 
1/3 de sachet de ldure 
10 ci d'huile de tournesol 
12,5 ct de lait entier 
100 g de gruyère râpé 
200 g de chèvre en büche 
50 y de noix 
20 ÿ de raisins de Corinthe 
| pincée de sel 
1 pincée de poivre 





e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6), 
e Découpez le chèvre en morceaux, concassez les noix et mouillez les 
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raisins d’eau tiède. 

e Dans un saladier, fouettez les œufs, la farine, la levure, le sel et le poivre. 
e Incorporez petit à petit l'huile et le lait préalablement chauffé. Ajoutez 
le gruyère et remuez. Mettez le chèvre, les noix et les raisins préalablement 
égouttés dans la pâte. Mélangez le tout, 

e Versez dans un moule non graissé et mettez au four pendant 4$ minutes. 


Les Cakes de Sophie 


ce Utilisez de préférence de la farine tamisée 
type S5 qui permet d'éviter les grumeaux. ca 
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Les Cakes de Sophie 


Cake 
À LA CAROTTE 


INGRÉDIENTS 
2 œufs 
100 5 de sucre semoule 
10 el d'huile de tournesol 
175 g de farine 
1/2 sachet de levure 
200 g de carolles râpées 
50 g de raisins de Corinthe 
1 cuillerée à cafe de cannelle 
L pincée de noix de muscade 


e Préchauftez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Batrez les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange double de 
volume. Ajoutez l'huile, la cannelle et a muscade. Remuez. 

e Incorporez la farine et la levure, Mélangez bien. Mettez enfin les 
carottes râpées et les raisins secs préalablement gonflés dans l’eau 
et égouttés, Mélangez délicatement. 

+ Versez dans un moule beurré et fariné et mettez au four pendant 
4$ minutes. 


VARIANTE 


Au potiron : coupez le potiron en morceaux, 
couvrez-le de lait et faites-le cuire à feu doux 
durant 20 minutes. Lgoullez-le bien et mixez-le. 
Imcorporez-le à la base. 
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Cake 
AU LARD ET À LA BANANE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 # de farine 
I sachet de levure 
S cl d'huile de tournesol 
12,5 el de lait entier 
100 9 de gruyère râpé 
150 g de larcl de poilrine en lranches fines 
| banane 
5 g de gingembre râpé 
29 p de cacahuèles srillées 
1 pincée de sel 
l pincée de poivre 





e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 
e Faites revenir dans une poêle sans matière grasse, le lard coupé en dés 
pendant 2 minutes. Hors du feu, ajoutez au lard la banane en rondelles, le 
gingembre, le sel, le poivre et les cacahuètes. 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit l’huile et le lait chauffé. Ajoutez le gruyère râpé. 
Mélangez. Incorporez le mélange lard-banane à la base, 

e Versez le tour dans un moule non graissé er mettez au four pendant 
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ce Prenez de la levure alsacienne, plus facile 





à manier que la levure de boulangerie. 9°, 
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Cake 
AUX ASPERGES 
ET AUX GIROILLES 


INGRÉDIENTS 














3 œufs 
150 # de farine 
l sachet de levure 
10 cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 g de auvère râpé 
150 g de pointes d'asperges 
100 g de girolles 
20 & de betnre demi-sel 
l échalote 
1/2 cuillerée à café de thÿm 
10 praines de coriandre concassées 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Pelez les asperges en allant de la pointe vers Le pied, plongez-les dans 
de l’eau bouillante salée (10 8 de sel par litre d'eau) pendant 
20 minutes. Retirez-les qu'elles sont cuites et égouttez-les sur un 
papier absorbant. Réservez. 

« Passez rapidement les girolles sous le robinet puis égouttez-les. Salez 
et poivrez-les, puis poëlez-les avec le beurre pendant 3 minutes. 
Ajoutez à la dernière minute l’échalote hachée et les herbes. Mettez-y 
les pointes d’asperges préalablement coupées en morceaux et 
réservez. 

+ Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la 
levure. Incorporez petit à petit l'huile et le lait chauffé. Ajoutez le 
gruyère râpé. Mélangez, Incorporez la préparation aux champignons 
à la base, 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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Cake 
AUX FOIES DE VOLAILE 
ET AUX PIGNONS DE PIN 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 # de farine 
1 sachet de lure 
10 cl d'huile de lournesol 
12,5 ci de lait entier 
100 g de sruvère râpé 
200 & de foies de volailles 
20 g de beurre demi-sel 
1 échalote 
1 cuillerée à soupe de porlo rouge 
50 g de pignons de pin 
3 feuilles de basilic ciselé 
2 feuilles de menthe ciselée 
2 pincées ce sel 
2 pincées de poivre 


ei 
eu 
D 








e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans une poêle, faites revenir Péchalote hachée avec le beurre. Ajoutez 
les foies de volailles découpés en morceaux, le sel et le poivre, laissez 
rissoler pendant $ minutes. Versez le porto sur les foies et faires réduire à 
feu moyen. Hors du feu, ajoutez-y les pignons de pin, le basilic, la menthe 
ÉÉHHOSCEVEZ, 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit l'huile et le lait chauffé, Ajoutez le gruyère râpé. 
Mélangez. Incorporez la préparation des foies à la base. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez an four pendant à 
45 minutes. 


Les Cakes de Sophie 
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Cake 
AUX TROIS FROMIAGES 





INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
1 sachet de levure 
[0 cf d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait enlier 
100 # de onère râpé 
100 g de bleu d'Auverone 
100 g de mimolelte 
2 pincées de poivre 





+ Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 
« Dans un saladier, mélangez au fouet les œufs, la farine, la levure er le 
poivre. Incorporez petit à petit l’huile et le lair chaud. Ajoutez le gruyère 
et remuez. 

e Écrasez le bleu et coupez la mimolette en petits morceaux. Mettez les 
fromages dans la pâte et mélangez délicatement à la spatule. 

« Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
4$ minutes. 
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afin qu'ils soient à température ambiante. . 


nsez à sortir à l'avance tous vos ingrédients 
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À LA POMME ET 
À LA CANNEILE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
170 5 de sucre semoule 
150 g de farine 
1/3 de sachet de levure 
150 & de beurre demi-sel 
1 belle pomme golden 
4 1 pincée de cannelle 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, fouettez les œufs avec le sucre. Incorporez la farine, la 
levure et la cannelle. Faites fondre le beurre et versez-le dans la pâte. 
Remuez bien, 

e Pelez la pomme et râpez-la au-dessus de la préparation. Mélangez. 

e Versez le tout dans un moule beurré et fariné et mettez au four pendant 
40 minutes. 
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VARIANTES 
À la pomme, à la cannelle el aux raisins : 
ajouiez 50 $ de raisins secs préalablement 
irempés dans l'eaut et érouttés, 


Les Cakes de Sophie 


À la pomnte sramnry smith et au caados : 
remplacez la pomme golden par une pomme 
aranny. À la sorlie du four, arosez 
d'1 cuillerée à soupe de caRados. 


À la compok : faites cuire 
la ponune en morceaux 
avec | cuillerée à cafe de beurre 
el [ cuillerée à café de sucre. 
Laissez refroidir avant d'incorporer à la base. rl 
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Les Cakes de Sophie 
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Cake 


AU BOUDIN NOIR 
ET AUX POTMES 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
I sachet de levure 
10 cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 g de gruyère râpe 
Ï pomme reinelle 
20 g de beurre demi-sel 
200 9 de boudin noir 
5 cl d'eau 
| cuillerée à soupe 
de crème fraiche épaisse 
1 pincée de sel 
l pincée de poivre 


+ Préchaulfez votre four à 180 °C {thermostat 6). 
+ Épluchez et coupez en petits dés la pomme, faites-la revenir à feu doux 
dans une poêle avec le beurre et Peau pendant 15 minutes. Réservez. 

+ Coupez le boudin er pochez-le dans de l’eau sans ébullirion pendant 
1$ minutes. À mesure que les morceaux de boudins montent à la surface, 
piquez-les avec une épingle pour éviter que le boyau n'éclate. Égouttez-les 
et séchez-les, puis faites-les rissoler dans une poêle avec du beurre pendant 
5 minutes tout en les retournant, Retirez le boyau du boudin, mélangez la 
chair aux pommes et ajoutez la crème fraîche. Salez er poivrez. 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit l’huile er le lait chauffé. Ajoutez le gruyère râpé. 
Mélangez. Incorporez le mélange boudin-pomme à la base, 

+ Versez le rout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
4$ minutes. 
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Cake 
AUX POTTMES DE TERRE 
ET AUX COURGETTES 


INGRÉDIENTS k 





S œufs 
1/2 litre de crème épaisse 
50 g de beurre demi-sel 
100 & de farine 
[00 & ce sruvère râpé 
2 pommes de terre roseval 
2 belles courgettes 
2 cuillerées à soupe d'huile de tournesol 
l pincée de noix de muscade 
quelques brins de persil et de cerfeuil 
2 pincées de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 C {rhermostat 6). 

e Pelez les courgettes en ôtant une lanière de peau sur deux, coupez-les en 
rondelles minces et faites-les sauter dans une poêle avec [ cuillerée à soupe 
d'huile durant $ minutes. Laissez refroidir. 

e Pelez les pommes de terre, coupez-les en dés et faites-les sauter dans la 
poêle des courgettes avec l’autre cuillerée d’huile jusqu’à ce qu'elles 
bloudissent. Laissez refroidir. 

e Dans la poêle, faites chauffer la crème avec le beurre, le sel, Le poivre et 
là muscade. Ajoutez la farine et mélangez sur le feu de façon à obtenir une 
crème épaisse. 

+ Hors du feu, ajoutez 3 jaunes d'œuf, $ œufs entiers, le gruyère, Le persil 
et le cerfeuil hachés. Réservez les blancs d'œuf. 

+ Dans un saladier, versez la crème sur les légumes, incorporez à la 
préparation les trois blancs restants battus en neige très ferme. Remuez 
délicatement à l’aide d’une spatule. 

e Versez dans un moule beurré et fariné et mettez au four au bain-marie 


pendant 4$ minutes. 
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| Cake 
| EXOTIQUE 


| [INGRÉDIENTS 

k 3 œufs 

| 125 g de sucre glace 
125 y ce beutre demi-sel 


80 g d'ananas confits 
80 » de papaves confites 
80 g d'abricots secs 
2 cuillerées à soupe de rhum blanc 
1 pousse de vanille 


e Préchauffez votre four à 240 °C (thermostat 8). 
e Mélangez les ananas, les papayes et les abricots préalablement coupés 
en petits dés et farinés. Coupez la gousse de vanille en deux et retirez-en 
les grains. Parsemez-en les fruits. Mélangez. 
110 e Dans un saladier, battez au fouet le beurre en pommade et le sucre. 
Incorporez les œufs un par un puis ajoutez la farine et la levure. Quand la 


| | [GO & de farine 

{ 1/3 de sachet de ldure 
| 
| 
| | 





Ë pâte est bien lisse, mettez-y les fruits, mélangez délicatement et versez dans 
[| 1 un moule non graissé. 
| 2 e Mettez à cuire pendant 5 minutes à 240 °C (thermostat 8}, puis 40 
É minutes à 180 °C (thermostat 6). 
| 3 e À la sortie du four, arrosez avec le rhum blanc. 


VARIANTE 





Aux dates et aux figues : incorporez à la base 
100 & de dattes séchées et 100 & de fisues 
séchées, coupées el farinées. 
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Cake 
AUX NOIX DE PÉCAN 
ET AU SIROP D'ÉRABLE 


INGRÉDIENTS 





3 œufs 
L ciron 
125 g de sucre semoule 
150 ÿ de farine 
1/2 sachet de levure 
125 à de beurre demi-sel 
150 g de cemeaux de noix de pécan 
2 cuillerées à soupe de sirop d'érable 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Mixez grossièrement les noix. Lavez le citron, prélevez son zeste 
ét SON JUS. 

e Dans un saladier travaillez bien le beurre ramolli avec le sucre. Ajoutez, 

un par un, les œufs puis le jus et le zeste du virron. Ajoutez la farine, la 

levure et le sirop d'érable, Incorporez Les noix à la pâte et mélangez. 

e Beurrez ct farinez un moule puis versez-y la pâte. 

e Mettez au four pendant 45 minutes. 
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Les Cakes de Sophie 


ce Laissez foujonrs reposer votre appareil 30 nrinutes 
avant d'enfourner, Plus vous le préparez à l'avance, 


neilleur sera le cake. ., | 


Cake 
AU NOUGAT 





INGRÉDIENTS 
3 œufs 
125 g de sucre place 
125 g de beurre demi-sel 
1G0 g de farine 
1/3 sachel de levure 
160 & de nougat aux amandes 
1/2 cuillerée à café d'extrait d’amancke amère 
1/2 cuillerée à café de grains 
de coriandre concasses 
| pincée d'anis 


e Préchauffez votre four à 240 °C (thermostat 8). 
e Dans un saladier, battez le sucre glace avec le beurre ramolli, Ajoutez un 
par un les œufs puis incorporez la farine, la levure, l'extrait d'amande 


amère, la coriandre et l’anis. La 
e Coupez à l’aide d’une paire de ciseaux le nougat en petits dés et su 
incorporez-le à la préparation. Laissez reposer 15 minutes. a 
e Versez le tout dans un moule non graissé. cs 
e Mettez au four et commencez la cuisson à 240 °C pendant $ minutes, ES 
puis continuez à 180 °C pendant 45 minutes. : 
e Démoulez aussitôt. & 
S 


(4 


La grille du four sur laquelle vous poserez 
votre moule doit toujours être froide, 


afin d'éviter le dessèchement de la pâte. ° 





AUTOMNE © NOVEMBRE 


Cake Q 


AUX CLÉMENTINES CONFITES 





















INGRÉDIENTS 
3 œufs 

150 # de beurre demi-sel 

110 & de sucre semoule 
225 g de farine 

1/3 de sachet de levure 

300 g de clémenlines confites 
2 cuillerées à soupe de Coinireau 


e Préchauffez votre four à 240 °C (thermostat 8). 

e Mettez le beurre en pommade dans un saladier, ajoutez-y le sucre en 
poudreet mélangez bien à l’aide d’une cuillère en bois. Incorporez les œufs 
un par uñ en continuant à travailler le mélange. Ajoutez petit à petit la 
farine et la levure. Remuez atin d'obtenir une pâte crémeuse. 

« Coupez les clémentines en petits morceaux, farinez-les et incorporez-les 
À la pâte. Travaillez bien ce mélange afin que les fruits soient également 
répartis. Versez le tout dans un moule beurré et fariné. 

+ Mettez au four pendant $ minutes à 240 °C (thermostat 8), puis 
45 minutes à 180 °C {thermostat 6). 

e À la sortie du four, arrosez de Cointreau. 
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US Lorsque vous faites un cake aux fruits confits, ces derniers se 
retrouvent en général au fond du moule. Pour éviter cela, il suffit 


de les fariner avant de les incorporer à la pâte. CL 
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Cake 
AU ROQUEFORT, 
AU LARD ET AUX NON 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
L sachel de levure 
5 cl d'huile de noix 
5 d d'huile d’arachide 
12,5 ci de lait entier 
100 g de aruvère râpé 
150 g de roquefort 
50 g de noix 
50 g de lard 
l pincée de sel 
2 pincées de poivre 
1 cuillerée à café d'huile de tournesol 








e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6), 
e Coupez le lard en lamelles, faites-les revenir avec 1 cuillerée à café 
d'huile durant 2 minutes à feu vif, puis ajoutez les noix concassées, le sel 
et le poivre. Mélangez et laissez rissoler durant $ minutes à feu doux. 
e Pendant ce temps, mélangez au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit les 2 huiles et le lait. Ajoutez le gruyère. 
e Émiettez le roquefort sur le lard, mélangez et incorporez le tout 
à la base. 
e Versez la préparation dans un moule non graissé et mettez au four 
pendant 4$ minutes. 


VARIANTE 


Au bleu et aux noix : ajoutez directement 
à la base 200 & de bleu d'Auverone écrasé 
et 50 g de noix concassées. 
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Cake 
AU FOIE GRAS 
ET AU MAGRET FUME 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g# de farine 
1 sachet de levure 
5 cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lail enlier 
100 5 de psruvère râpé 
100 # de foie gras de canard ou d'oie 
150 & de magret d'oie ou de canard fumé 
20 # d'amandes effilées et grillées 
[ pincée de sel 
2 pincées de poivre 


= 





e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 
e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit l’huile, le lait chauffé, le sel et le poivre. Ajoutez Le 
gruyère râpé. Mélangez. 

e Découpez le foie gras en dés, le magret en lamelles, incorporez le tout à 
la base avec la moitié des amandes. 

e Versez le mélange dans un moule non graissé ct parsemez dessus le reste 
des amandes. Mettez au four pendant 4$ minutes. 
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Les Cakes de Sophie 


ce Faites griller les amandes effilées 
dans une poële antiadhésive sans matière grasse, 


elles n'en seront que meilleures. ,, 
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Cake | 
AU SAUMON FUME 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 & de farine 
l sachel de levure 
10 ct d'huile de tournesot 
12,5 cl de lait entier 
100 g de gruyère râpé 
200 # de saumon fumé 
19 brins de ciboulelte 
1 pincée de sel 
2 pincées de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, fouettez les œufs, la farine, la levure, le sel et le poivre. 
Incorporez petit à petit l'huile et Le lait préalablement chauffé. Mélangez 
bien pour éviter les grumeaux. Ajoutez le gruyère. Remuez. 

e Coupez le saumon en lamelles, ciselez les brins de ciboulette et mettez- 
les dans la pâte. Mélangez. 

+ Versez dans un moule non graissé et mettez au four pendant 45 minutes. 
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votre cake avant de le démonuler. 


22 


Laissez toujours refroidir 


Aldo 35 sac s>'T 
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Cake 
AUX TIELONS CONFITS, 
AUX PRUNEAUX ET AUX ABRICOTS 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
125 g de sucre slace 
125 5 de beurre demi-sel 

160 s de farine 

1/3 sachet de levure 

S0 & de melons confits (Gu du cédral) 
S0 # de pruneaux dénoyautés 
S0 & d'abricots secs 
2 cuillerées à soupe de liqueur d'abrcot 


e Préchauffez votre fout à 240 °C (thermostat 8). 

e lallez en petits morceaux le melon, les pruneaux et les abricots. 
Mettez-les dans un bol et versez dessus la liqueur d'abricot. 

e Dans un saladier, battez le sucre glace avec le beurre en pommade. 
Ajoutez un par un les œufs puis incorporez Ja farine ct la levure, 
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Laissez reposer. 

e Pendant ce temps, égouttez les morceaux de fruits tout en conservant le 
jus. Passez-les dans la farine et incorporez-les délicatement dans l'appareil. 
Versez le tout dans un moule non graissé, | 

e Mettez au four et commencez la cuisson à 240 °C pendant $ minutes, 
puis continuez à 180 °C pendant 4$ minutes. 

e À La sortie du four, versez le jus sur le cake. Démoulez aussitôt. 
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Cake 
AU CAFÉ, AU CHOCOLAT 
ET AU WHISKY 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 

190 g de sucre semoule 

125 g de beurre demi-sel 
200 g de farine 

1/3 sachet de levure 
1O di de lait entier 
19 g de cacao en poudre non sucre 
4 cuillerées à soupe de whisky 
1 cuillerée à café d'exirait de café liquide 


DE ER à SEE SE © 


e Préchauftez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Mélangez les œufs et le sucre. Ajoutez le beurre en pommade et fouettez 
le tout. Incorporez petit à petit la farine et la levure. 

e Faites chauffer le lait et incorporez le cacao en fouettant puis ajoutez le 
whisky et l'extrait de café, Versez le tout dans la pâte, mélangez. 

e Beurrez ct farinez un moule, versez-v la préparation. Mettez au four 


pu 
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pendant $$ minutes, 
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ce J'utilise du chocolat noir à base de 70% de cacao. 
Au-detà, le goût serait trop amer. LL 
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Cake 
AUX FRUITS CONFITS 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
125 g de sucre glace 
125 5 de beurre demi-sel 
160 & de farine 
1/3 de sachet de levure 
100 # de raisins de Corinthe 
50 g de cerises confites 
20 g d'oranges confiles 
50 g de cilrons confits 
20 g d'angélique confite 
4 cuillerées à soupe de rhum 
L sachet de 1hé 


TION 














e Préchauffez votre four à 240 °C {thermostat 8), 

e Mettez les raisins secs dans un bol avec le sachet de thé et le rhum. 

Couvrez d’eau tiède et laissez macérer. Taillez les fruits confits en petits dés 127 
et farinez-les. Mélangez le beurre et le sucre au fouet. Ajoutez les œufs un 
par un, puis incorporez la farine et la levure. Travaillez bien le mélange. 
+ Évouttez et séchez les raisins en mettant le jus de côté, puis farinez-les. 
e Ajoutez-les à la pâte, avec les fruits confits et versez le rout dans un 
moule non graissé, 

e Mettez à cuire pendant $ minutes à 240 °C (thermostat 8}, puis durant 
40 minutes à 180 °C (thermostat 6). 

e À la sortie du four, arrosez du jus restant des raisins. 


AdOS 2p S24LTD S2T | 


VARIANTE 


ÂÀu caramel, aux amandes el aux raisins : 
faites un caramel avec 100 g de sucre et 10 cl d'eau. 
Dès que le caramel bruni, incorporez-le à la pâle et 
remuez aussilôt. Ajoutez 100 & de raisins gonflés 
et 100 g d'amandes entières. 


RE | | 
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Cake 
À L'ANIS 


[NGRÉDIENTS 
4 œufs 
150 g de sucre semoule 
5 cl d'eau 
le zeste de 1/2 citron 
120 g de farine 
[ pincée de sel 
Î cuillerée à soupe d'anis en poudre 





e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 
e Séparez les blancs d'œuf des jaunes. Mélangez les quatre jaunes et la 
moitié du sucre afin d’obtenir une mousse. Ajoutez peu à peu l’eau et 
rapez le zeste du demi-citron. Ajoutez-le, ainsi que [a farine, le sel et Panis. 
Mélangez bien. 

e Battez les blancs en neige avec le reste du sucre. Incorporez-les à la pâte 
avec une spatule en soulevant la masse, 

e Versez dans un moule beurré er fariné et mettez au four pendant 
40 minutes. 


e Dans toutes les bonnes épiceries, 


vous pourrez facilement 


Les Cakes de Sophie | D 


vous procurer les alcools nécessaires 
et les petits ingrédients annexes tels que : 
noix de coco râpée, 
anis en poudre, gousse de vanille, 


cannelle, quatre-épices….. .. 





* 


HIVER ® DÉCEMBRE 


Lk 
a 


_— : 1 g- _ L Er | Po. 


Cake 
AUX TTARRONS GLACÈS 


LE 


INGRÉDIENTS 
2 œufs 
160 g de sucre semoule 
| vaourt 
150 & de farine 
1/3 de sachel de levure 
19 cl d'huile de tournesol 
200 9 de marrons glacés 
2 cuillerées à soupe de Coinlreau 
] cuillerée à soupe de crème de marron vanillée 
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e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Émiettez les marrons. Versez le Cointreau dessus. Remuez et laissez 
mariner durant 15 minutes. 

e Pendant ce temps, battez les œufs et le sucre dans un saladier jus- 
qu'à ce que Le mélange soit mousseux. Mettez le yaourt, remuez de 
nouveau et incorporcz la farine et la levure. 

e Fouettez vigoureusement pour éviter les grumeaux, puis versez. 
petit à petit l'huile. Ajoutez enfin la crème de marron. 

° Égouttez les marrons en recueillant le jus. Farinez-les et déposez-les dans 
la pâte. Mélangez l'ensemble délicatement, 

e Versez le tout dans un moule beurré et fariné et mettez à cuire durant 
40 minutcs. 

e À Ja sortie du four, arrosez avec le jus des marrons au Cointreau. 





à 
ti 
\S 





AIUdOK 2P S24ED S2] 


44 


Utilisez de préférence de la farine tamisée 


type SS qui permet d'éviter les grusneanx. CD 
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Cake 
AUNERGNAT 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
Ï sachel de levure 
19 cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 # de ennere râpé 
100 g de champignons de Paris 

100 g de jambon d'Auverone 
100 à de lomme d'Auwergme 

1 pincée de sel 

1 pincée de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Lavez puis émincez les champignons. Faites-les sauter dans une poêle 
avec un peu d'huile jusqu’à l'absorption totale de l’eau qu'ils rendent. 
Ajoutez la pincée de sel. 

e Découpez le jambon en fines lamelles et détaillez la tomme en cubes. 
Ajoutez le tout aux champignons. 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure, 
Incorporez petit à petit l'huile, le lait préalablement chauffé et la pincée de 
poivre. Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. Incorporez le mélange 
champignons-jambon-tomme à la base. 

e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four 
pendant 45 minutes. 
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les Cakes de Sophie 


ce Laissez toujours reposer votre appareil 30 rninutes 
avant d'enfourner. Plus vous le prébarerez à l'avance, 


meilleur sera le cake. °, 
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Cake 
À LA SAUCISSE DE MORTEAU 
2T AU LINAROT 


[NGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
1 sachet de levure 
10 cd d'huile de tounwsol 
12,5 ci de lait entier 
100 g de gruyère râpe 
150 y de saucisse de Morteau 
L cuillerée à soupe d'huile de Tournesol 
100 # de livarol 
| 1 gousse d'ail | 
10 baies cle genièvre concassées : 
2 brins de romarin 
| pincée de sel 
2 pincées de poivre 


© ©, 0 


e Préchauftez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Faites chauffer dans une poêle la cuillerée à soupe d’huile, mettez-y la 
saucisse préalablement piquée, la gousse d’ail épluchée er émincée, le 
genièvre et faites cuire le tout à couvert pendant $ minutes. Salez, poivrez 
et réservez. 

e Coupez le fromage en dés, saupoudrez-le du romarin et gardez-le 


Les Cakes de Sophie | æ 


| au frais. 

h e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
F Incorporez petit à petit l'huile et le lait chaufté, Ajoutez le gruyère räpé. 
h Mélangez. 


e Coupez la saucisse en rondelles et incorporez-la à la base. 
e Versez le tout dans un moule non graissé et déposez par-dessus les dés 
de Livarot. Mettez au four pendant 45 minutes. 
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Cake 
ALSACIEN FAÇON 
FLAÎMTMENKUCHE 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
[ sachet de levure 
10 cl d'huile de touinesol 
12,5 cl de lait entier 
100 g de sruvère râpé 
100 g d'oigmons 
200 g de lardons fumés 
] noiselte de beurre demi-sel 
[ cuillerée à soupe d'huile de tournesol 
| cuillerée à soupe de crème épaisse 
| pincée de sel 
l pincée de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6), 

e Émincez les oignons, faites-les revenir dans une poêle avec la noisette de 
beurre et la cuillerée d'huile, mettez la pincée de sel et de poivre, Lorsqu'ils 
blondissent, ajoutez les lardons et faites-les légèrement rissoler, Retirez-les 
du feu et versez-y la cuillerée à soupe de crème. 

e Pendant ce temps, dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la 
farine et la levure. Incorporez petit à petit l’huile et le lait préalablement 
chauffé, Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. 

e Incorporez le mélange oignons, lardons et crème à la base. 
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e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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Cake 
AUX PÂTES DE FRUITS 


IXGRÉDIENTS 
2 œufs 
125 g de sucre glace 

125 g de beurre demi-sel 

160 gr de farine 
1/3 de sachet de levure 
200 # de pâtes de fruits 
(orange, abricot, pomme, fraise...) 
50 g d'amandes mondées concassées 
2 cuillerées à soupe de liqueur de votre choix 





e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Dans un saladier, battez le sucre glace avec le beurre. Ajoutez un par un 
les œufs puis incorporez la farine et la levure. Laissez reposer. 

e Pendant ce temps, coupez les pâtes de fruits en petits morceaux, ajoutez 
les amandes concassées et incorporez le tout à la pâte. 

e Versez dans un moule non graissé et mettez au four pendant 4$ minutes. 
À la sortie du four, arrosez de liqueur. Démoulez aussitôt. 


ce 


Prenez de la levure alsacienne, plus facile 


à manier que la levure de boulangerie. 39 
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Cake 
AUX AMANDES 


INGRÉDIENTS — 
L's 
2 œufs 
160 g de sucre semoule 
1 aout 


150 g de farine | 
1/3 cle sachet de levure 
10 cl d'huile de tournesol 
100 g d'amandes en poudre 
50 g d'amandes effilées 
| fève 
| couronne 
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e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs et le sucre. Ajoutez le 
vaourt, puis la farine additionnée de levure, Mélangez bien l’ensemble. 
Incorporez l'huile petit à petit. La pâte doit être lisse et sans grumeaux. 
Ajoutez enfin délicatement l’amande en poudre, la moitié des amandes 
effilées et la fève. 

e Versez votre préparation dans un moule préalablement beurré et fariné. 
Parsemez dessus le reste des amandes. 

e Mettez au four pendant 45 minutes. 
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Cake | | 





À LA NOIK DE COCO ET 
À LA CANNELLE 


INGRÉDIENTS 
2 œufs 
160 g de sucre semoule 
| vaourt 
150 g de farine 
1/3 sachet de levure 
2 cuillerées à soupe de crème 
de marron Vanillée 
19 cl d'huile de tournesol 
80 g de noix de coco râpé 
[ cuillerée à cafe de cannelle 





e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs et le sucre. Ajoutez-y "| 
le yaourt puis la farine additionnée à la levure et la crème de marron. | 
Mélangez bien l’ensemble. Incorporez l'huile petit à petit. La pâte doit être 

lisse et sans grumeaux. Ajoutez enfin délicatement la noix de coco et la 

cannelle. ' 
e Versez votre préparation dans un moule préalablement beurré et fariné 
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et mettez au four pendant 4$ minutes. 
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qui s'incorpore plus facilement que le sucre cristallisé. 99 


Utilisez de préférence du sucre semoule, 
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Cake 
AU PRALIN 


INGRÉDIENTS 
2 œufs 
[GO g de sucre semoule 
{ Jaourt 
150 & de farine 
1/3 de sachet de levure 
19 cl d'huile de tournesol 
100 g de pralin (amandes-noiselles) 


e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6), 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs et le sucre. Ajoutez-y 
le yaourt, puis la farine additionnée de levure. Mélangez bien l'ensemble. 
Incorporez l'huile petit à petit. La pâte doit être lisse et sans grumeaux. 
Ajoutez enfin délicatement le mélange pralin. 

e Versez votre préparation dans un moule préalablement beurré et fariné 
et mettez au four pendant 45 minutes. 


VARIANTES 


Au pralin et au chocolat : ajoutez à la base 
100 g de chocolat noir à forte lengur en cacao, 
fondu et seulement 50 # de pralin. 


Au pralin et aux pépites : ajoutez à la base 
100 p de pépites de chocolat 
farinées et seulement 50 g de pralin. 
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Cake 
SAVOYARD 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
1 sachel de levure 
10 cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 
100 g de gruyère râpé 
100 g de reblochon 
150 ÿ de lardons fumés 
100 g d'oignons 
1 noiselte de beurre demi-sel 
1 cuillerée à soupe d'huile de tournesol 
1 pincée de sel 
1 pincée de poivre 


e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Émincez les oignons, faites-les revenir dans une poêle avec la noisette de 
beurre et la cuillerée d’huile, la pincée de sel et de poivre. Lorsqu'ils 
blondissent, ajoutez les lardons et Jaissez-les légèrement rissoler. Retirez- 
les du feu. 

+ Découpez le reblochon en morceaux et mélangez-le aux lardons. 

+ Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
+ Incorporez petit à petit l'huile et le lait préalablement chauffé. 


e Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. Incorporez ensuite le mélange oignons- 
lardons-reblochon à la base, 

e Versez le tout dans un moule non graissé et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 
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Cake 
= ÀALANDOUILLE, À LA TOMATE 
ET A LOIGNON 


INGRÉDIENTS 





3 œufs 
150 g de farine 
1 sachet de levure 
10 cl d'huile de lournesol 
12,5 cl ce lait entier 
100 g de gruyère râpé 
200 g d'andouillk de Guémené ou de Vire 
1 belle tomate 
| Ï gros oignon 
20 # de beurre demi-sel 
| 1 cuillerée à soupe d'huile de tournesol 
1/2 cuillerée à café de sel de céleri 
I pincée de sel 
l pincée de poivre 
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e Préchauffez votre four à 180 °C (thermostat 6). 

e Mondez la tomate, retirez les pépins ct coupez-la en dés grossiers. 
Épluchez et coupez l'oignon, émincez-le, Dans une poêle, faites revenir les 
morceaux de tomate er les oignons avec le beurre et la cuillerée à soupe 
d'huile jusqu’à coloration pendant 15 minutes à feu moyen, Salez, poivrez, 
ajoutez le sel de céleri et laissez refroidir. 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit à petit l'huile et le lait chauffé. Ajoutez le gruyère rapé. 
Mélangez. 

e Coupez en rondelles landouille, mélangez-la aux tomates et aux 
oignons et incorporez le tout à la base, 

e Versez dans un moule non graissé et mettez au four pendant 45 minutes. 
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VARIANTE 


À l'andouille et au camembert : 
remplacez les lomates et les oignons 
par 100 g de camembert coupes en dés. 
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Cake 
AU CHORIZO ET AU MAROILIE: 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 ÿ de farine 
] sachet de lure 
10 cl d'huile de tournesol 
2 cl de bière blonde 
12,5 cl de lait entier 
100 g de guère râpé 
150 g de chorizo 
100 g de maroilles 
| pincée de sel 
| pincée de poivre 
1/2 cuillerée à café de cumin en poudre 
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e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 

e Dans un saladier, travaillez bien au fouer les œufs, la farine et la levure, 
Incorporez petit à petit l’huile, la bière, le lait chauffé, le sel et le poivre. 
Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. 

+ Coupez le chorizo en rondelles que vous incorporerez à la pâte. 

+ Coupez le fromage en petits dés, mélangez-le avec le cumin. 

e Versez la pâte dans un moule non graissé, déposez par-dessus les dés de 
maroilles. Mettez au four pendant 4$ minutes. 
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86 


Laissez toujours reposer votre appareil 30 minutes 
avant d'enfourner. Plus vous le préparez à l'avance, 


Hieilleur sera le cake. ,. 
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| Cake 
| À LA RACLETTE 





2T AU BACON 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
150 g de farine 
1 sachet de levure 
10 cl d'huile de tournesol 
12,5 ci de lait endier 
100 g de gnnère râpé 
100 g de fromage à raclette 
150 g de bacon 
1 pincée de poiñre 


EL AE 1 


i 
e Préchauffez votre four à 180 °C {thermostat 6). 
e Découpez le bacon en lamelles et la raclette en morceaux. a 
e Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs, la farine, la levure et 151 
la pincée de poivre. Incorporez petit à petit l’huile et le lait préalablement = 
chauffé. Ajoutez le gruyère râpé. Mélangez. Incorporez le mélange k 
raclette-bacon. € | 
e Versez le tout dans un moule non graissé et mettez au four pendant Ê | 
45 nunutes. = 
>. 
= 


ce J'utilise toujours du lait entier, ce qui rend le cake plus moclleux. 


Néanmoins, vous pouvez prendre du lait dermi-écrémé. D 


_- 
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Cake 
AU CITRON, AU GINGETIBRE 
TT AU WHISKY 


INGRÉDIENTS 
3 œufs 
125 g de sucre place 
125 g de beutre demi-sel 
160 ÿ de farine 
1/3 de sachet de levure 
150 & de cilron confit 
50 g de gingembre confit 
2 cuillerées à soupe de whisky 
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e Préchauffez votre four à 240 °C (thermostat 8). 

e Taillez le citron et le gingembre en petits morceaux. Mettez-les dans un 
bol et versez le whisky dessus. 

e Dans un saladier, battez le sucre glace avec le beurre ramolli en 
pommade. Ajoutez les œufs un par un puis incorporez la farine et la 
levure. Laissez reposer. 

e Pendant ce temps, égouttez les citrons et le gingembre tout en 
conservant le jus. Farinez-les et incorporez-les délicatement à l'appareil. 
e Versez le tout dans un moule en forme de cœur non graissé. 

e Commencez la cuisson à 240 °C (thermostat 8) pendant $ minutes, puis : 
continuez à 180 °C (thermostat 6) pendant 40 minutes. 

+ À la sortie du four, versez le jus au whisky sur le cake, 
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J'utilise du beurre denu-sel 


pour toute ma pâtisserie. °, 
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Cake 
AU MIEL ET AUX NOIX 


















INGRÉDIENTS 
100 5 de beurre demi-sel 
100 # de sucre semoule 
3 œufs | 
160 g de farine 1 
1/3 de sachel de levure 
2 cuillerées à soupe de miel liquide 
159 g de noix concassées 
2 cuillerées à soupe de Grand Tfarnier 


e Préchauffez votre four à 240 °C (thermostat 8). 

e Battez le sucre avec le beurre ramolli. Incorporez le miel, la farine, la 
levure et, enfin, les œufs, un par un. Ajoutez les noix au mélange et versez 
le tout dans un moule beurré et fariné, 

e Commencez la cuisson à 240 °C {thermostat 8) pendant $ minutes puis 
continuez à 180 °C (thermostat 6) pendant 40 minutes. 


e À la sortie du four, arrosez le cake de Grand Marnier. D5 
& 

LEy] 
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VARIANTE À 

Le] 

Au miel et aux noiselles : remplacez les noix par & 

des noiselles concassées. 

T 
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ce Dans toutes les bonnes épiceries, vous pourrez 
facilement vous procurer les alcools et petits 
ingrédients nécessaires tels que : 
miel, mélange pralin, gousse de vanille, cannelle, 


amandes effilées, fruits confits. .. 
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Hiver 
Cake au roquefort, au lard et aux noix 118 

Cake au foie gras et au magret fumé 120 

Cake au saumon fumé 121 

Cake aux melons confits, aux pruneaux et aux abricots 124 
Cake au café, au chocolat et au whisky 125 

Cake aux fruits confits 127 

Cake à l’anis 128 

Cake aux marrons glacés 129 


Cake auvergnat 132 

Cake à Ja saucisse de Morteau et au livarot 134 
Cake alsacien façon Flammenküche 135 

Cake aux pâtes de fruits 138 

Cakc aux amandes 139 

Cake à la noix de coco et à la cannelle 142 
Cake au pralin 143 


Cake savoyard 146 

Cake à l’andouille, à la tomate et à Poignon 148 
Cake au chorizo et au maroilles 149 

Cake à la raclette et au bacon 151 

Cake au citron, au gingembre et au whisky 152 
Cake au miel et aux noix 155 
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